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Motivi za ponudbo lokalne hrane izvajalcev gostinskih dejavnosti v Sloveniji 
Potrošniki vedno več pozornosti namenjajo poreklu hrane zaradi večje ozaveščenosti o vplivih, 
ki jih ima pridelava in/ali predelava hrane na njihovo zdravje in okolje. Hkrati pa tudi izvajalci 
gostinskih dejavnosti vedno bolj stremijo k ponudbi sveže, v lokalnem okolju pridelane hrane. 
S povečanim zanimanjem za lokalno tako po svetu kot tudi v Sloveniji se posledično pojavlja 
tudi potreba po boljšem razumevanju in izpostavljanju pomena ter obsežnosti pojma lokalno, 
ki ustvarja raziskovan fenomen. Diplomsko delo torej osvetljuje vedno bolj prisoten trend 
ponudbe lokalne oziroma hiperlokalne hrane. Cilj je bil s kvalitativnim metodološkim 
pristopom raziskati motive za tovrstno ponudbo, vzporedno z morebitnimi prednostmi in 
slabostmi, ki jih izvajalci gostinskih dejavnosti v Sloveniji pri tem zaznavajo. Pri raziskovanju 
sem se osredotočila tudi na njihovo lastno razumevanje lokalnega. V ta namen sem izvedla 
polstrukturirane intervjuje na vzorcu petih ponudnikov lokalne hrane. Rezultati so pokazali, da 
je kakovost lokalno pridelane hrane prevladujoč motiv, ki skupaj z možnostjo, da se gostom 
nudi lokalno in domačo pristnost, nadvlada količino dela in truda, ki ga ponudba takšne hrane 
zahteva.  
 
Ključne besede: lokalno, hrana, restavracija, ponudba, potrošniki. 
 
 
Motives for Slovenian food service providers offering local food  
Consumers are expressing ever-increasing interest in knowing where their food comes from, 
including the health and environmental impact its production and processing might have. At 
the same time the food service providers are increasingly striving to offer fresh, locally 
produced food. Since the interest in the local is growing all around the world including 
Slovenia, there is need for better understanding and exposure of the meaning of the term locally 
which creates researched phenomenon. The thesis enlightens the trend of local or hyper-local 
food that food service providers seem to offer. The main purpose of the thesis is to understand 
the motives that encourage the Slovenian food service providers to offer local or hyper-local 
food and learn the advantages and disadvantages they might perceive. I have also researched 
their own perception of what local means to them. Therefore, a qualitative research has been 
undertaken on limited number of chosen units. In-depth semi-structured interviews were made 
with five food service providers in Slovenia that offer local food. The results have shown that 
the main motive of locally produced food is quality of it and together with possibility to always 
be able to offer their guests local and authentic familiarity of food overcomes the quantity of 
work and effort that has to be put in, in order to make offering local food achievable.  
 
Key words: local, food, restaurant, offer, consumers. 
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Potrošniki so vedno bolj ozaveščeni o zdravi, sveži hrani z visoko hranilno vrednostjo, zato 
jim je pomembno, kako je bila pridelana in od kod prihaja hrana, ki jo prejmejo na krožniku. 
Poreklo postrežene hrane ima vedno večjo vlogo pri odločitvah potrošnikov (Knudson, 2014). 
Hrana, pridelana v lokalnem okolju, tako za potrošnike predstavlja bolj varno in bolj zdravo 
izbiro ter hkrati okolju bolj prijazno predvsem z vidika trajnosti (DeWeerdt, 2009). Prav tako 
je na drugi strani, pri izvajalcih gostinskih dejavnosti, moč zaznati vedno bolj prisoten trend 
ponudbe lokalne oziroma hiperlokalne hrane. Uporabi lokalno pridelane hrane v gostinskih 
obratih naj ne bi botrovalo zgolj povečano povpraševanje potrošnikov, temveč tudi drugi 
dejavniki, kar posledično zahteva precej bolj kompleksno obravnavo skozi širši družbeni 
kontekst. S tovrstno ponudbo naj bi izvajalci gostinskih dejavnosti odražali skrb za okolje in 
dobrobit potrošnikov, željo po oblikovanju in krepitvi lokalnih skupnosti z neposrednim 
sodelovanjem z lokalnimi kmeti oziroma pridelovalci ali celo lastno pridelavo in/ali predelavo 
hrane. Zaradi vedno večje prisotnosti trenda in pomanjkanja raziskav s tega področja v 
diplomskem delu raziskujem motive izvajalcev gostinskih dejavnosti, ki vplivajo na ponudbo 
lokalne hrane. 
Diplomsko delo sestavljata teoretični in empirični del. V teoretičnem delu sem uvodoma nekaj 
pozornosti namenila široki in hkrati precej ohlapni paleti definicij in interpretacij pojma 
lokalno ter ga umestila v širši družbeni kontekst, vključno s krajšim zgodovinskim pregledom 
in predstavitvijo terminov, ki jih pogosto enačijo z lokalnim ali zgolj izpostavijo v povezavi s 
tem. Nato sledi predstavitev pojava alternativnega živilskega sektorja z osredotočenostjo na 
potrošnikih, zelenih potrošnikih in primerjava študij, ki so preučevale odnos med potrošniki in 
lokalno hrano. Konec teoretičnega okvira pa je namenjen izvajalcem gostinskih dejavnosti in 
njihovim motivom za ponudbo lokalne oziroma hiperlokalne hrane ter zaznanim prednostim 
in slabostim glede na rezultate preteklih študij. Empirični del temelji na kvalitativni 
raziskovalni metodi, kjer sem, z izvedbo polstrukturiranih intervjujev s petimi izvajalci 
gostinskih dejavnosti, raziskovala motive za ponudbo lokalne hrane v Sloveniji. Prav tako sem 
želela ugotoviti, kakšne so glavne prednosti in ovire, ki jih pri tem zaznavajo, ter razbrati 
njihovo subjektivno interpretacijo lokalnega. Na koncu sem dobljene rezultate predstavila s 





2.1 Definicija in širši družbeni pomen lokalnega 
Kljub vedno bolj pogosti rabi pojma lokalno, širina njegovega pomena še vedno ni jasno 
definirana.  
Prav tako so pretekle raziskave identificirale neenotnost razumevanja in interpretacije pomena 
lokalne hrane tako pridelovalcev in ponudnikov kot tudi potrošnikov. Nekateri so lokalno 
hrano definirali z vidika distribucijske poti, ki jo hrana prepotuje od mesta pridelave ali 
predelave do mesta prodaje, drugi glede na njeno geografsko poreklo oziroma območje 
pridelave, spet tretji pa so lokalno hrano razumeli znotraj politično-ekonomskih meja (Sharma 
in drugi, 2012, str. 183).  
V Slovarju slovenskega knjižnega jezika je lokalen definiran "kot nanašajoč se na kraj" (Slovar 
slovenskega knjižnega jezika, 2014). Zato se lokalno prav tako lahko definira v okviru lokalnih 
verig in trajnostne pridelave, predelave, distribucije ter porabe hrane z namenom izboljšati 
gospodarsko, okoljsko in zdravstveno stanje na določenem območju (Feenstra, 2002).  
"Lokalna trajnostna oskrba s hrano predstavlja lokalno pridelavo, predelavo in distribucijo 
trajnostno proizvedene hrane, ki je fizično in cenovno dostopna lokalnemu prebivalstvu in 
porabljena na lokalnih trgih – 'od njive do krožnika v lokalnem okolju'" (MKGP, b. d.). Lokalna 
hrana kot termin torej označuje "svežo hrano, pridelano v lokalnem okolju, ki od njive do 
krožnika potuje najkrajši čas" (Inštitut za slovenski jezik Frana Ramovša, b. d.). Zakon o 
kmetijstvu (2008)1 v 61. členu kot lokalni trg opredeljuje celotno območje Republike Slovenije.  
Lokalno je za namen vodenja statistik in raziskovanja trga definirano tudi z vidika tržnih 
ureditev, torej kot neposredna prodaja končnemu potrošniku (kot npr. tržnica, kmetije) ali 
neposredna prodaja končnemu ponudniku (kot npr. trgovine z živili, izvajalci gostinskih 
dejavnosti, šole) (Martinez in drugi, 2010, str. III).  
Pomen lokalne hrane v širšem družbenem kontekstu se izpostavlja predvsem v povezavi s 
trajnostnim razvojem, povečano samooskrbo, varovanjem okolja, distribucijskimi potmi –t. i. 
kratkimi verigami in izboljšanjem zdravja ter kvalitete življenja prebivalstva. Trajnostni razvoj 
                                                 
1 Zakon o kmetijstvu – ZKme-1. (2008). Sprejet v Državnem zboru Republike Slovenije, v veljavi od 24. aprila. 
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kot medsebojno odvisen in uravnotežen razvoj kmetijstva, ki je "ekonomsko učinkovito in 
konkurenčno, socialno in družbeno odgovorno, hkrati pa okolju prijazno in vzdržno" (MKGP, 
b. d.). Zaradi zaskrbljenosti z onesnaževanjem okolja in zaradi posledic, ki jih povzroča prevoz 
hrane z enega na drug konec sveta, raziskovalci trdijo, da je poraba lokalne hrane ključnega 
pomena za zmanjšanje ogljičnega odtisa (Sims, 2008).  
2.1.1 Trajnost 
Lokalni živilski sistemi se po navadi pri nakupovanju izdelkov zanašajo na mrežo majhnih, 
trajnostno naravnanih družinskih kmetij, medtem ko velike industrijske kmetije negativno 
vplivajo na okolje z onesnaževanjem zraka, površinskih voda in podtalnice, prekomerno 
porabo fosilnih goriv in vodnih virov, degradacije kakovosti tal in zmanjševanjem biotske 
raznovrstnosti (Horrigan, Lawrence in Walker, 2002). Prav tako ima negativen vpliv na zdravje 
kmetijskih delavcev in kakovosti življenja lokalnih prebivalcev (Sustainable Table, 2015). 
Čeprav je distribucijska pot oziroma razdalja, ki jo hrana prepotuje od kraja pridelave do 
potrošnika, pogosto označena kot nezanesljiv kazalnik vpliva industrijske pridelave hrane na 
okolje, Halwell (2002) meni, da se tega vidika, ki hkrati vključuje dodatno pakiranje in 
hlajenje, ne sme zanemariti.  
Lokalni pridelovalci in kmetije z manjšim obsegom skušajo popraviti okoljsko škodo, ki jo 
povzroča industrijsko kmetijstvo, z osredotočanjem na trajnostne prakse (zmanjšana uporaba 
pesticidov, kratke distribucijske poti, minimalna količina embalaže za izdelke) (Sustainable 
Table, 2015).   
2.1.2 Spodbujanje lokalnega trga in samooskrbe 
Najbolj neposreden način podpore lokalnega gospodarstva je uvozna substitucija (Martinez in 
drugi, 2010, str. 43). Potrošniki s kupovanjem hrane, pridelane v lokalnem okolju namesto 
uvožene od drugod, prispevajo k možnosti povečanja prodaje pri lokalnih pridelovalcih, kar 
posledično doprinese h gospodarstvu, saj delavci in podjetja dodaten prihodek vložijo v 
proizvodnjo in druge lokalne izdelke (Swenson, 2009, str. 1). Tudi sprememba lokacij vmesnih 
stopenj proizvodnje hrane in neposrednega trženja potrošnikom je prav tako ena od oblik 
uvozne substitucije (Martinez in drugi, 2010, str. 43). Na primer, prestavitev območja 
predelave na lokalno območje lahko doprinese k temu, da večji del vrednosti končnega izdelka 
ostane lokalnemu pridelovalcu, saj s tem prevzame odgovornost za distribucijo in trženje, in 
posledično lahko zviša ceno svojih izdelkov (prav tam).  
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Poleg tega hrana, pridelana, predelana in distribuirana lokalnemu okolju (npr. lokalnim 
izvajalcem gostinskih dejavnosti), ustvarja nova delovna mesta in posledično krepi lokalno 
gospodarstvo (Halweil, 2002). Z ustvarjanjem odnosov med pridelovalci in ponudniki oziroma 
lokalnimi odjemalci neposredno pripomore k ohranjanju kmetijskih zemljišč, saj skrb za 
ohranitev in zaščito lokalnih kmetij postane skupini cilj tako njih samih kot njihovih lokalnih 
potrošnikov (prav tam).  
2.1.3 Zdravje  
Z vedno večjo globalizacijo distribucijskih omrežij v živilski industriji se je povečalo tudi 
tveganje varnosti hrane v povezavi z boleznimi, ki se prenašajo s hrano. Krepitev proizvodnje 
in predelave mesa in izdelkov pomeni tudi povečanje možnosti nepravilne predelave, ravnanja 
in priprave velike količine hrane (Sustainable Table, 2015). Poleg tega globalni industrijski 
živilski sistem temelji na pridelkih, ki so pridelani predvsem za višji donos in enostavnejši 
transport, medtem ko lokalni pridelovalci, vključeni v lokalne živilske skupnosti, pogosto 
pridelujejo različne vrste pridelkov z višjo hranilno vrednostjo (prav tam). Lokalno, trajnostno 
pridelana sadje in zelenjava sta pogosto bolj sveža in hranljiva predvsem zaradi koncepta 
kratkih verig in posledično daljšega časa naravnega zorenja (Derkatch in Spoel, 2015). Poleg 
tega lokalno pridelana hrana lahko poveča razpoložljivost zdravih živilskih izdelkov v 
skupnosti in spodbudi potrošnike k bolj zdravim načinom izbire hrane (Martinez in drugi, 2010, 
str. 46). Vendar morata biti za to izpolnjena vsaj dva pogoja, in sicer mora lokalno 
gospodarstvo povečati razpoložljivost lokalne hrane na način, ki je za nelokalne pridelovalce 
neizvedljiv, potrošniki, ki kupujejo lokalno hrano, pa morajo imeti možnost izbire različnih 
načinov prehrane, ki so možni zgolj z uporabo lokalne hrane (prav tam).  
 
2.2 Vzpon pomena lokalne hrane 
V šestdesetih letih prejšnjega stoletja so se s pojavom pravične trgovine oziroma t. i. "fair trade" 
gibanja začeli boriti za izboljšanje delovnih pogojev in povečanja donosnosti proizvajalcev 
(Starr in drugi, 2003). Kasneje so zagovorniki pravične trgovine začeli vedno več pozornosti 
namenjati tudi socialni pravičnosti in vključevati področje trajnostnega kmetijstva.   
Pomembno je izpostaviti tudi pojav t. i. "slow food" gibanja v Evropi iz leta 1986, ki je začelo 
braniti "pravico do okusa" (Dahlburg, 1998). Sprva je gibanje pripomoglo k izboljšanju znanja 
šolskih otrok o produkcijskem procesu in vzpostavitvi neposrednega stika med kmeti in 
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ponudniki (Starr in Adams, 2003, str. 26), kasneje pa se je zavzelo za zaščito in ohranjanje 
prehranske kulturne dediščine (prav tam). Po navedbah Kmetijsko gozdarske zbornice (2014) 
gre za "[n]ačin življenja, ki podpira lokalno pridelavo hrane, ohranjanje biološke 
raznovrstnosti, zaščito izumirajočih avtohtonih pasem živali in sort rastlin, zaščito 
tradicionalnih proizvodov in jedi ter ne nazadnje, povezovanje med pridelavo in gastronomijo". 
Do začetka 20. stoletja se je koncept trajnostne kuhinje, ki ni zgolj slavil užitkov in estetike 
hrane, temveč tudi prepoznal vpliv izbora hrane na naše zdravje, okolje in ohranjanje kulturne 
raznolikosti, močno razširil (Starr in drugi, 2003, str. 303).  
 
2.3 Ekološko, lokalno, domače 
Zaradi ekološko in zdravstveno vedno bolj ozaveščenih potrošnikov je ekološko kmetijstvo 
povečalo svoj tržni delež in postalo korporativen kmetijski produkt, kar je povzročilo 
precejšnje razlikovanje ekološke pridelave od načela trajnostnega razvoja (Starr in drugi, 2003, 
str. 303). Opredelitev ekološkosti kot načina pridelave brez uporabe kemikalij, ki ne vsebujejo 
naftnih derivatov, še ne pomeni nujno, da s tem trajnostno pripomorejo k uporabi lokalnih 
izdelkov, saj lahko zgolj uvozijo kemikalije, ki so v skladu z zahtevami certifikacij za ekološko 
pridelavo (prav tam). Poleg tega so ekološko pridelani izdelki lokalnih kmetij, prav tako kot 
kateri koli drugi izdelki, vključeni v globalni trg, zaradi česar se njihova predelava in 
distribucijske poti ne razlikujejo dosti od ostalih, neekološko pridelanih izdelkov (Pollan, 
2001). Zaradi naštetih razlogov so nekateri aktivisti vztrajali, da trajnostnega razvoja na 
področju kmetijstva in pridelave hrane ne bi smeli opredeliti glede na način proizvodnje, 
temveč primarno glede na območje pridelave hrane in sekundarno glede na velikost kmetij 
(Starr in drugi, 2003, str. 303). 
Predstavljen historični pregled je pomemben predvsem z vidika razlikovanja pojmov lokalno 
in ekološko, saj se njuna raba v praksi med seboj pogosto prepleta. Ekološka hrana je zgolj 
eden ob možnih načinov pridelave hrane. Regulirana je s strani Uprave Republike Slovenije za 
varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin (MKGP, b. d.), ki skrbi za kontrolo pridelave in 
predelave hrane. V primerjavi z definicijo lokalne hrane je za izvajalce gostinskih dejavnosti 
ekološka precej bolj jasno opredeljena in omejena. Kot že omenjeno, je lokalno pravzaprav 
celotno območje Slovenije, medtem ko se ekološko pridelano hrano lahko uvozi iz bolj 
oddaljenih območij in tako ne zadosti kriterijem lokalnega (Inštitut za slovenski jezik Frana 
Ramovša, b. d.). Čeprav je vedno več pozornosti usmerjene na lokalno pridelano hrano, je 
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razumevanje njenega pomena precej neenotno in zato velikokrat enačeno z drugimi termini, ki 
opisujejo način pridelave, predelave ali priprave hrane. Kot je na primer domača hrana, ki v 
splošnem označuje hrano, pripravljeno doma, in kot termin domače jedi po navedbah 
monografije Kmetijsko gozdarske zbornice Kuhajmo domače (2010) zajema najbolj razširjene 
slovenske tradicionalne jedi.  
Na tem mestu je potrebno izpostaviti, da je za doseg ciljev trajnostnega razvoja, povečane 
samooskrbe in razvoja krakih verig ter skrbi za okolje in zdravje pravzaprav idealna mešanica 




3 Potrošniki  
 
Nabor dejavnikov, ki vplivajo na izbor hrane, je izjemno raznolik in obsežen (Shepherd in 
Raats, 2006, str. 2). Model procesa izbora hrane, ki sta ga razvila Shepherd in Raats (2006), 
izpostavlja 3 prevladujoče in medsebojno povezane komponente pri procesu izbiranja hrane. 
In sicer, evolucija misli in čustev skozi vse življenje ter spremembe časa in prostora, vplivi 
posameznikovih idealov, osebnostnih in družbenih dejavnikov ter kontekst družbenih institucij 
in politik (Shepherd in Raats, 2006, str. 3).  
S časom se tako vrednote in vplivi, povezani z izborom hrane, spreminjajo. Shepherd in Raats 
(2006, str. 14) kot najpomembnejše dejavnike pri izboru hrane izpostavljata okus, priročnost, 
ceno in zdravje.   
 
3.1 Alternativni živilski sektor in lokalizacija 
Globalizacija in industrijska proizvodnja hrane sta privedli do vedno večje geografske in 
družbene oddaljenosti potrošnikov od proizvajalcev in območij pridelave hrane (Autio in drugi, 
2013). Kot posledica tega in povečanega zavedanja o negativnih vplivih na okolje in zdravje 
se je v zadnjih 20 letih povečalo zanimanje potrošnikov o poreklu hrane in preglednosti 
proizvodne verige preskrbe s hrano (prav tam).  
Premiki lokalnih pridelovalcev uveljavljajo široko paleto družbenih vrednot in ustvarjajo 
prostor za kritike globalizacije in korporacij, v katerem najdejo plodno podlago za delovanje 
in gibanje proti prosti trgovini in privatizaciji (Starr in Adams, 2003, str. 25). 
Rešitev za nastalo situacijo naj bi prinesel razvoj t. i. "alternativnega" živilskega sektorja 
(Morgan in drugi, 2006, str. 187), ki predstavlja bolj ekološki pristop k proizvodnji in vključuje 
manjša podjetja v proizvodnjo hrane za lokalni trg. Kot izpostavljajo Watts in drugi (2005, str. 
24), globalizacije na področju prehrambne industrije ne moremo enačiti z globalizacijo drugih 
industrij. Še posebej v odnosu s t. i. lokalizacijo, ki se vedno bolj uporablja kot nasprotje 
globalizacije. Globalizacija je v tem kontekstu razumljena kot vedno naraščajoče vključevanje 
nacionalnih gospodarstev v globalno gospodarstvo prek prodajno naložbenih pravil in 
privatizacije, podprtih s tehnološkim napredkom, medtem ko lokalizacija z diskriminacijo 
obrača trend globalizacije v korist lokalnega (Hinrichs, 2003, str. 34). 
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Zgodovinsko gledano, ko se dandanes govori o lokalizaciji, gre pravzaprav za "ponovno 
lokalizacijo", torej za vrnitev k lokalni samooskrbi iz preteklosti, vendar v veliko večji meri 
(prav tam). Gre za povezave med kakovostjo izdelka, posebno lokalno okoljsko specifiko in 
zakoreninjene lokalne pridelovalne sposobnosti in znanja (Ilbery in drugi, 2005, str. 119).  
 
3.2 Zeleni potrošniki  
V devetdesetih postanejo potrošniki bolj skrbni, ekološko in družbeno ozaveščeni z željo po 
vplivu na pridelavo, predelavo in ponudbo izdelkov, ki jih redno kupujejo (Strong, 1996, str. 
5). Ekološko in etično ozaveščeni potrošniki se zavzemajo za načela pravične trgovine in tudi 
nakupujejo izdelke, ki so proizvedeni v skladu s tem, ter hkrati spodbujajo proizvajalce in 
ponudnike k etičnemu delovanju (prav tam).  
V povezavi s tem se pogosto govori o t. i. zelenih potrošnikih, kot posameznikih, ki ne želijo 
uporabljati izdelkov, ki imajo škodljive učinke na njihovo zdravje ali zdravje drugih in katerih 
proizvodnja ali uporaba lahko ogroža okolje (Elkington v Strong, 1996, str. 5).  
International Institute of Sustainable development (2013) glede na rezultate raziskave 
ugotavlja, da so zeleni potrošniki odkriti s svojim prizadevanjem za vedno večjo zavezanost 
zelenemu življenjskemu slogu, vendar ga pogosto preveč poveličujejo. Podpirajo manjša 
podjetja, ki svoje delovanje počasi prilagajajo na okolju prijazno pridelavo in predelavo 
izdelkov, ter pogosto dvomijo v dejansko ekološko delovanje podjetja, z izjemo primerov, 
potrjenih s strani neodvisnih organizacij (prav tam). Prav tako je raziskava pokazala, da imajo 
zeleni potrošniki v povprečju višjo stopnjo izobrazbe in so intelektualno bolj razviti ter cenijo 
višjo vrednost izdelkov (prav tam).  
 
3.3 Potrošniki in lokalna hrana 
Številne študije raziskujejo namere potrošnikov za nakup lokalne hrane. Nekatere se 
osredotočajo bolj na karakteristike in stališča tistih, ki kupujejo lokalno hrano, druge 
raziskujejo predvsem potrošnikovo percepcijo o lokalni hrani, spet tretje pa merijo višino cene, 
ki bi jo bili potrošniki pripravljeni plačati za lokalno hrano.  
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Študija Food Marketing Institute (2009, v Martinez in drugi, 2010, str. 29)2 kaže demografsko 
raznolikost potrošnikov, ki kupujejo lokalno hrano, vendar s podobnimi motivi za nakup 
lokalnih izdelkov. Večina anketiranih je kot glavne motive za nakup lokalne hrane navedla 
svežino (82 %), podporo lokalnemu gospodarstvu (75 %) in poznavanje porekla izdelka (58 
%).  
Tregear in Ness (2010) sta izvedli raziskavo o interesu potrošnikov za nakup lokalno pridelane 
hrane v Angliji. Rezultati so delno potrdili hipotezi, da je zanimanje za lokalno hrano povezano 
z relativno visoko stopnjo zaskrbljenosti o težavah živilske verige ter delno potrdili 
predvidevanja o naklonjenosti in nakupovanju lokalne hrane z namenom podpore lokalnih 
pridelovalcev (Tregear in Ness, 2010). Podobne rezultate sta dobili tudi Zepeda in Leviten-
Reid (2004). Sodelujoči v fokusni skupini so izrazili naklonjenost lokalni hrani zaradi njene 
povezanosti s krepitvijo lokalnega gospodarstva in skrbjo za okolje (Zepeda in Leviten-Reid, 
2004, str. 5). Prav tako so sodelujoči kot prednosti lokalne hrane izpostavili svežino, podporo 
in grajenje bolj osebnih odnosov s pridelovalci lokalne hrane (Zepeda in Levite-Reid, 2004).  
To potrjuje tudi Knudsonova (2014) s citatom Hudsona Riehlea, predsednika raziskav pri 
National Restaurant Association, ki pravi, da potrošniki besedo lokalno enačijo s svežino in jih 
vedno bolj zanima zgodba in ozadje kupljene hrane. Koncept lokalne hrane se tako širi na 
tistega, ki jo pridela, na osebnost in etiko pridelovalca ter na privlačnost kmetije in okolice, 
vključno z drugimi dejavniki, ki tvorijo zgodbo (Martinez in drugi, 2010, str. 4).  
Raziskave potrošnikov Velike Britanije kažejo, da si zelo močno želijo dati svoj denar 
neposredno v roke pridelovalca, saj menijo, da je lokalno pridelana hrana bolj varna (Halweil, 
2002, str. 60). Zmožnost komuniciranja z osebo, ki ve, kako je bila hrana pridelana, je postala 
še posebej dragocena, kot nekakšna dodana vrednost v siceršnjem svetu anonimnosti (prav 
tam). Po navedbah Halweila (2002, str. 62) je eden izmed glavnih razlogov za naklonjenost in 
podpiranje lokalne hrane občutek visoke stopnje nadzora, s tem da potrošnik ve in lahko vpliva 
na to, kako je hrana pridelana.  
  
                                                 
2 Food Marketing Institute. (2009, 14. marec). U.S. Grocery Shopper Trends. 
 15 
4 Izvajalci gostinskih dejavnosti 
 
4.1 Alternativni živilski sektor 
Znotraj že omenjenega "alternativnega" živilskega sektorja, v katerega uvrščamo tudi izvajalce 
gostinskih dejavnosti s ponudbo lokalne hrane, je moč opaziti več oblik alternativnosti. Ilbery 
in drugi (2005) izpostavljajo hibridnost pristopa k tovrstni proizvodnji hrane, za predstavnike 
je namreč značilna težnja po nenehnem prehajanju med tradicionalnimi in alternativnimi 
oblikami.  
Prav tako Watts in drugi (2005) menijo, da obstaja spekter šibkejših in močnejših oblik znotraj 
"alternativnega" živilskega sektorja. Na šibkejši konec spektra uvrščajo tiste, ki izpostavljajo 
specifične kakovostne vidike določenih proizvodov (kot npr. boljši okus, svežina), vendar ni 
nujno, da povedo kaj o omrežjih, prek katerih krožijo izdelki, medtem ko tisti z boljšim 
razumevanjem alternativnega, uvrščeni na močnejši konec spektra, bolj jasno poudarjajo izvor, 
pridelavo in predelavo, pot in na splošno celotno omrežje. In sicer tako, da izpostavijo kratko 
prepotovano pot izdelka in s tem podporo kratkim verigam, ali pa, da so s svojim delovanjem 
omogočili več delovnih mest za lokalne prebivalce itd. (Watts in drugi, 2005).  
Za Evropo so značilni dolgoletna tradicija lokalno specifične hrane, tradicionalni načini 
pridelave in močna osredotočenost na teritorialni razvoj (Ilbery in drugi, 2005. str. 128), zato 
se zdi partnersko kmetovanje, ki podpira načelo kratkih verig, logična rešitev za neposredno 
krepitev lokalne specifičnosti in ohranjanja tradicije, tako s strani pridelovalcev kot 
porabnikov. Partnersko kmetovanje omogoča lokalnim ponudnikom hrane zadovoljitev potreb 
potrošnikov po kakovostnejših izdelkih ter pripomore k verodostojnosti "alternativnih" oblik 
razvoja živilske industrije, ki se od "tradicionalnih" razlikuje po kakovostnih lokalnih živilskih 
izdelkih ter povezovanjem določenih oblik okoljskih in naravnih virov s proizvodnjo in tržnimi 
strategijami (Ilbery in drugi, 2005, str. 129).  
 
4.2 Motivi za ponudbo lokalne hrane 
Izvajalci gostinskih dejavnosti z uporabo lokalne hrane podpirajo trajnostno pridelavo živil, 
lokalne kmetije, skrbijo za zdravje in prehrano svojih gostov ter tistih, ki se vključujejo v 
hiperlokalne prakse in tako povečajo svojo vključenost v prehranski sistem lokalne skupnosti 
(Sustainable Table, 2015). 
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Sims (2009, str. 322) v svoji raziskavi ugotavlja, da izvajalci gostinskih dejavnosti z lokalno 
ponudbo hrane in pijače ustvarjajo ter krepijo svojo podobo, hkrati pa izboljšujejo ekonomsko 
in okoljsko trajnost tako z vidika turizma kot tudi spodbujanja trajnostnih kmetijskih praks. 
Tovrsten razvoj lokalne živilske industrije lahko ustvari cel skupek koristi tako za ponudnike 
kot potrošnike, ki si prizadevajo spodbujati celostni in trajnostni podeželski turizem. Ponudba 
lokalne hrane izboljša potrošnikovo izkušnjo, saj ga poveže s prostorom in proizvodnim 
procesom hrane (Sims, 2008, str. 322). S predstavitvijo zgodbe o pridelavi in predelavi hrane 
zadovoljijo potrebe potrošnikov po pristnosti in podpori izdelkov, ki bodo pripomogli k 
trajnostnemu razvoju podeželja.    
Izvajalci gostinskih dejavnosti pri nakupovanju lokalne hrane običajno sledijo eni od dveh poti. 
Lahko sodelujejo z lokalnimi kmetijami in kupujejo tisto, kar kmetija prideluje, ali pa se z 
lokalnimi kmetijami dogovorijo, da pridelujejo izdelke posebej za njih (De Chaber-Rios in 
Deale, 2016, str. 3). Trivette (2012, str. 149) v svoji doktorski disertaciji ugotavlja, da izvajalci 
gostinskih dejavnosti od lokalnih ponudnikov včasih želijo poseben način pridelave ali 
pridelavo specifičnih izdelkov, ki se sicer ne gojijo na določenem lokalnem območju ali pa so 
težje dostopni.   
Čeprav se zdi trend lokalne in hiperlokalne hrane zelo pozitiven, tako za pridelovalce in 
ponudnike kot tudi njihove stranke, velik del njihovega delovanja sestavljajo tudi izzivi, kot so 
težave z zanesljivostjo vira, varnost hrane, pogoji pridelave in predelave hrane, zmožnost 
lokalnih kmetij pridelati hrano v dogovorjenem časovnem okviru in v skladu z zahtevami ter 
čas, potreben za iskanje in vzpostavitev sodelovanja z lokalnimi pridelovalci (Martinez in 
drugi, 2010).  
Negativni vidiki, ki jih po raziskavi Ilberyja in drugih (2005, str. 129) zaznavajo ponudniki 
lokalne hrane, so: možnosti višjih stroškov proizvodnje, konstanten nadzor zunanjih 
deležnikov ter težave z izpostavitvijo dodane vrednosti lokalno pridelane hrane kot njihove 
konkurenčne prednosti.  
Sharma in drugi (2012) se prav tako osredotočajo na odnos med lokalnimi pridelovalci in 
izvajalci gostinskih dejavnosti s ponudbo lokalne hrane. V raziskavi ugotavljajo, da je uspešno 
delovanje (npr. dober ekonomski položaj) lokalnih pridelovalcev ključnega pomena za 
zagotavljanje neposredne distribucije hrane izvajalcem gostinskih dejavnosti kot obliki 
trajnostne strategije (prav tam).   
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Odnos so v Koloradu preučevali tudi Starr in drugi (2003), ki kot pomembnejše razloge za 
nakup hrane lokalnih izvajalcev gostinskih dejavnosti od lokalnih ponudnikov zaznavajo: 
podporo lokalnega gospodarstva in nakup lokalno pridelanih in predelanih izdelkov z manj 
negativnimi vplivi na okolje.  
Ekonomija obsega in vzdrževanje zanesljivih, konsistentnih virov ima velik vpliv na delovanje 
podjetja in standardizacijo izdelkov, poleg tega pa vpliva tudi na menije. Na primer, okus 
lokalno pridelanega paradižnika, kupljenega poleti, bo imel precej drugačen okus od tistega, ki 
je odtrgan še preden dozori, da vzdrži prepotovano pot. Vzdrževanje konsistentnosti v okusu 
in kakovosti lahko posledično pomeni konstantno prilagajanje menijev glede na sezono (De 
Chaber-Rios in Deale, 2016, str. 3).   
Strohbehn in Gregoire (2003) sta z raziskovanjem izvajalcev gostinskih dejavnosti in ostalih 
ponudnikov lokalne hrane v Iowi prav tako ugotovila, da je njihova podpora lokalne hrane 
povezana s svežino in višjo kakovostjo lokalnih izdelkov ter z nižjimi stroški transporta. Čas 
dostave, razpoložljivost in konsistentnost kvalitete izdelkov ter cena pa so glavne ovire, ki jih 
izvajalci gostinskih dejavnosti zaznavajo pri sodelovanju z lokalnimi pridelovalci (prav tam). 
Kot ugotavlja Knudsonova (2014), je vedno bolj prisoten tudi trend samooskrbnih izvajalcev 
gostinskih dejavnosti s hiperlokalno ponudbo hrane. Kot izpostavljata De De Chabert-Riosova 
in Dealeva (2016, str. 2), gre za nadgradnjo predanosti lokalnemu okolju z lastnimi vrtovi ali 
celo lastno kmetijo, ki zahteva drugačne spretnosti od tistih, ki se jih sicer pričakuje od 
izvajalcev gostinskih dejavnosti, in hkrati za dolgotrajno predanost. Po ugotovitvah njune 
raziskave predstavniki hiperlokalnega trenda kot glavne prednosti zaznavajo sposobnost 
ponuditi najkakovostnejše, bolj sveže in okusne izdelke, ker jih pridelajo in predelajo sami 
(prav tam, str. 9).  
Kot motiv za samooskrbo navajajo predvsem ukvarjanje s kmetijstvom kot osrednjo vlogo 
njihovega prizadevanja za trajnostni razvoj, ki jim hkrati omogoča podajanje specifičnih 
informacij o izdelkih svojim strankam. Omogoča jim tudi življenje v sožitju z živalmi, ne zgolj 
kuhati hrane, ampak jo tudi pridelovati, ne nazadnje pa tudi izobraževati sebe, svoje zaposlene 
in goste (prav tam).   
Trend je National Restaurant Association (2017), po ocenah profesionalnih šefov kuhinje, 
umestil na prvo mesto najbolj prevladujočih trendov na področju kulinarike v Ameriki. Kot 
odziv na trend izvajalci gostinskih dejavnosti vedno več hrane pridelajo sami ali jo dobijo 
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neposredno od lokalnih pridelovalcev in nato pripravo jedi prilagodijo glede na globalni okus 
(National Restaurant Association, 2017). 
Inwood in drugi (2009) izpostavljajo pomembnost vloge šefov kuhinje kot mnenjskih 
voditeljev pri promociji lokalne hrane. Šefi kuhinj so namreč najbolj pozorni na bistvene 
kvalitete živilskih izdelkov, kot so okus in svežina, način pridelave in pripravnost (Inwood in 
drugi, 2009, str. 183). Vsi sodelujoči izvajalci gostinskih dejavnosti in njihovi šefi kuhinj so 
izpostavili boljši okus lokalno pridelane hrane kot enega izmed pomembnejših dejavnikov pri 
odločanju o nakupu živil. V povezavi s tem pa kot glavno oviro za razširitev ponudbe lokalne 
hrane zaznavajo neustrezno distribucijsko infrastrukturo (Inwood in drugi, 2009, str. 188). 
Omejitve ponudbe lokalne hrane zaradi nekonsistentne dobave in sezonskost izdelkov izvajalci 
gostinskih dejavnosti občutijo tudi pri komunikaciji, saj zaradi tega lahko promocijski materiali 
pogosto delujejo zavajajoče (Inwood in drugi, 2009, str. 186).  
Raziskava članov Chefs Collaborative, ki združuje več kot 1000 podpornikov trajnostne 
kuhinje, je pokazala precejšnje znanje ter izkušnje kuharskih šefov in nakupovalcev hrane o 
lokalni hrani (Martinez in drugi, 2010, str. 14). 90 % sodelujočih je navedlo, da so njihovi 
delodajalci spodbujali uporabo lokalno pridelane hrane na svojih menijih ali v oglaševalskem 
materialu, pri tem je 34 % anketiranih polovico kupljene hrane kupilo v lokalnem okolju. Kar 
81 % je hrano kupilo neposredno od lokalnih kmetovalcev.  
Trend lokalne hrane še naprej raste tako za potrošnike kot izvajalce gostinskih dejavnosti in 
pravzaprav presega prvotno namembnost delati v dobro družbe, okolja in gospodarstva tako, 
da definira ljudi glede na to, kje se nahajajo. Hrana postaja ključni dejavnik, pomembnejši vir 
dohodka in orodje za promocijo turističnih destinacij (Jovanović, 2016, str. 11). Jovanović 
(prav tam) v svojem diplomskem delu predstavlja vez med kulinaričnim in kulturnim 
turizmom, pri čimer gre za "raziskovanje načina življenja, ritualov, umetnosti, arhitekture, 
kulinarike in drugih lastnosti določene destinacije". Omenjena vez je pomembna tudi zaradi 
vedno večje vloge hrane pri oblikovanju identitete in obratno, vpliva življenjskega sloga na 
izbor hrane (Richards, 2002, str. 2; National Restuarant Association, 2017). To se odraža tudi 
pri menijih, v katerih bodo, po napovedih Riehleja (National Restaurant Association, 2017), 
prevladovali lokalno in etično navdihnjeni elementi, s poudarkom na zelenjavi.  
Kot povzemata De Chabert-Riosova in Dealeva (2016, str. 9), kulinarični turizem in turizem, 
ki vključuje doživetja, povezana z območjem in načinom pridelave hrane, lahko pomagata pri 
promociji nakupovanja lokalnih izdelkov. Lokalna hrana in trajnostni turizem lahko povežejo 
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skupaj pokrajine z načini kmetovanja in obogatijo turistične izkušnje ter tako pripomorejo h 
gospodarski, okoljski in družbeno-kulturni trajnosti (prav tam). 
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5 Metodologija  
Pri analizi vsebinskega dela je prevladoval redukcionistični pristop z elementi holističnega, ki 
se nanašajo na subjektivno dojemanje lokalnega. Pregled strokovne literature in študij je potrdil 
prisotnost trenda ponudbe lokalne oziroma hiperlokalne hrane izvajalcev gostinskih dejavnosti 
in ponavljajočih se motivov za tovrstno ponudbo.  
 
5.1 Cilji in raziskovalna vprašanja 
Cilj raziskave je primerjati ugotovitve tujih študij s stanjem v Sloveniji, saj je to področje pri 
nas akademsko še precej neraziskano.   
Namen empiričnega dela in hkrati raziskovalno vprašanje je ugotoviti motive za ponudbo 
lokalne hrane ter prednosti in slabosti, ki jih izvajalci gostinskih dejavnosti pri tem zaznavajo. 
Zaradi ohlapnosti definicije pojma lokalno in ugotovitev drugih študij o neenotnosti 
razumevanja lokalnega tako med ponudniki kot tudi potrošniki bom ob raziskovanju skušala 
ugotoviti tudi njihovo lastno interpretacijo in koliko je le-ta skladna z njihovim delovanjem.  
 
5.2 Metodologija 
Empirični del temelji na pozitivističnem izročilu, saj sem z deduktivnim pristopom raziskovala 
obstoječe teorije in ugotovitve ter njihovo skladnost primerjala s stanjem v Sloveniji. Metoda 
zbiranja podatkov je kvalitativna, saj je za raziskovano temo potrebno poglobljeno preučevanje 
posameznih primerov. V ta namen sem izbrala ne povsem standardizirano različico intervjujev, 
ki omogoča, kot navaja Vogrinc (2008, str. 106), precej prožnejši in bolj poizvedovalen 
pogovorni položaj. Polstrukturirani intervju omogoča prilagajanje intervjuja glede na 
posebnosti vsakega posameznega vprašanca, saj poleg osnovnih vprašanj, ki so sestavni del 
vseh intervjujev, dopušča menjavo vrstnega reda in dodajanje ter oblikovanje novih vprašanj 
tekom intervjuja in tako pripomore k bolj celovitemu preučevanju. Sodelujočim v raziskavi 
tako pušča dovolj svobode pri oblikovanju odgovora in omogoča predstavitev njihovega 
razumevanja ter pogleda na tematiko (Vogrinc 2008, str. 109).   
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5.3 Vzorec in raziskovalni proces  
K intervjuju je bilo povabljenih sedem, sodelovalo pa je pet različnih ponudnikov gostinskih 
dejavnosti v Sloveniji, ki so bili izbrani na podlagi povsem subjektivnega kriterija, torej lastne 
izkušnje s ponudniki in njihove ponudbe hrane, ki je pridelana ali vsaj predelana v lokalnem 
okolju, seveda v skladu z njihovo lastno subjektivno interpretacijo lokalnega. Štirje ponudniki 
so tudi samooskrbni, vendar v okviru lastnih zmožnosti.   
Intervjuji so potekali v prijetnem vzdušju, in sicer z vsakim ponudnikom ločeno, na petih 
različnih lokacijah, tam, kjer izpraševanci preživijo največji del svojega delovnega časa. Zaradi 
večje časovne fleksibilnosti sodelujočih so bili vsi izvedeni v dopoldanskem času v razmiku 
dveh tednov, torej med 7. in 16. majem 2018. Intervjuje, ki so trajali približno 20 minut, sem, 
ob predhodnem dovoljenju sodelujočih, najprej posnela s telefonom in jih nato zapisala v 
transkript3. Pred začetkom intervjuja sem jih seznanila s ciljem, namenom in potekom 
raziskave, nato pa smo si izmenjali nekaj osnovnih osebnih informacij, da je ozračje postalo 
bolj sproščeno. 
Prvo vprašanje je bilo bolj splošno, povezano z njihovo vlogo v gostinskem obratu, ki je 
upravičilo verodostojnost podatkov in odgovorov na nadaljnja vprašanja glede dobave in 
ponudbe hrane ter njihovega razumevanja lokalnega. Na koncu pa sem prosila še za mnenje 
glede promocije lokalne hrane prek kulinaričnega turizma, ki se je v teoriji izkazal kot 
pomemben dejavnik za uveljavitev trajnostih praks v družbi. Pred izvedbo intervjujev sem si 
napisala nekaj okvirnih vprašanj, ki sem jih zasledila med analizo literature, in jih oblikovala 
tako, da niso bila preveč direktna ali sugestivna, temveč so intervjuvancem omogočala, da so 
se razgovorili o svojem delu in prepričanjih. Zaporedje in obliko vprašanj sem prilagajala glede 
na njihove odzive, da je pogovor potekal čim bolj tekoče in brez motečih dejavnikov.  
Zaradi namenskega tipa vzorčenja in majhnega števila preučevanih enot končne ugotovitve 
niso reprezentativne za celotno populacijo, temveč veljajo zgolj za preučevani vzorec. Prav 
tako je potrebno izpostaviti, da s kvalitativnim raziskovalnim pristopom ni mogoče zagotavljati 
objektivnosti na končni sklep, in sicer zaradi vpliva osebnega odnosa, ki se vzpostavi med 
raziskovalcem in preučevanimi osebami (Vogrinc, 2008, str. 75).  
 
                                                 
3 Zvočni posnetek in zapis intervjuja sta v obliki surovih podatkov na voljo pri avtorici. 
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5.4 Analiza rezultatov 
Vsi intervjuvanci so lastniki oziroma vodje gostinskih obratov, vključenih v raziskavo. Skrbijo 
za dobavo in ponudbo hrane, od tega so trije tudi kuharji oziroma šefi kuhinje in imajo v svoji 
ekipi predvsem družino. Trije imajo poleg domačih še deset ali manj zaposlenih, dva pa več 
kot deset.  
Pomembno je izpostaviti, da so navedbe v narekovajih slovnično rahlo korigiran, vendar kar 
se da natančen povzetek povedanega v intervjujih. 
5.4.1 Dobava hrane 
Trije nudijo hiperlokalno hrano, skoraj vso hrano pridelajo sami in jo porabijo izključno za 
namene gostinskega obrata. Vsi trije imajo svojo njivo, kjer pridelajo večino zelenjave; kar ne 
uspejo pridelati sami, eni glede na sezono kupijo pri sorodnikih s kmetije v okolici Ljubljane, 
drugi pri lokalnih kmetih. Pri surovinah, ki od lokalnih ponudnikov niso dobavljive, stremijo 
k slovenskemu poreklu. Dva prav tako sama vzrejata živino, predvsem govedino in svinjino, 
iz katerih izdelujejo razne mesne izdelke od klobas, salam do zgornjesavinjskih želodcev in 
žlikrofov, značilnih za območje pridelave. Eden tudi sam za potrebe gostinskega obrata pridela 
vso mleko in mlečne izdelke ter jih nikoli ne kupuje, kot pravi sam: "Lani smo celo raje kupili 
dodatno kravo namesto mleka, saj nam je zmanjkovalo masla." 
Nekateri nekaj živil kupujejo tudi v tujini, predvsem v Italiji, zaradi pristnosti okusa, "da ima 
hrana, ki jo kupiš, tisti pravi okus. Se pravi, če kupiš paradižnik, mora imeti okus po 
paradižniku, in zato kupujem paradižnike v Italiji, ker vsi vemo, da so iz Sicilije", podoben 
razlog navaja tudi drug izvajalec gostinskih dejavnosti: "Pico imamo italijansko in zato vse 
sestavine kupujemo v Italiji, pri nas pač ni take buffalo mozzarelle oziroma nekega Parma 
pršuta."  
5.4.2 Motivi za samooskrbo 
Kot glavni motiv za samooskrbo enotno navajajo kvaliteto pridelane hrane, kar bi lahko povzeli 
s citatom: "Nam je to res želja, da gosti dobijo domač, pristen okus." Eden od intervjuvancev 
izpostavlja, da se jim ponudba hrane, ki jo pridelajo sami, zdi pomembna tudi zato, da "gostom 
vedno lahko zagotovimo, od kod hrana prihaja na njihove krožnike, ki jo konec koncev vedno 
jemo tudi sami". Drugi pa pridelavo lastnih izdelkov zaznava kot "hobi", ker "vedno smo imeli 
to za zadevo zraven, ker smo pač z vasi, smo imeli kmetijo oziroma jo še vedno imamo".  
 23 
Pri vseh se je znanje o pridelavi hrane prenašalo iz roda v rod, občasno se kaj naučijo tudi sami, 
vendar se vedno vrnejo "nazaj k preverjenim, starim receptom".  
Glavna prednost, ki jo samooskrbni ponudniki enotno izpostavljajo, je kvaliteta. Eden 
vzporedno s tem izpostavlja tudi ceno, drugi pa predvsem kakovost v povezavi z 
zagotavljanjem načina pridelave: "Vemo, s čim so živali hranjene, in istočasno lahko to tudi 
nadziramo," kar se posledično odraža tudi v "zaupanju gostov". Pomembnost tega ponazarja 
citat sodelujočega: "Gosti vedo, kaj pri nas dobijo in da vedno dobijo isto, saj se zato vračajo 
k nam." 
Eden od ponudnikov slabosti samooskrbe skoraj ne zaznava, hkrati pa priznava, da "je veliko 
dela". Drugi poleg dela izpostavlja predvsem "več stroškov z delavci, saj priprava domačih 
mesnih in zelenjavnih žlikrofov ter na primer štrudlja kuharicam vzame veliko časa", prav tako 
veliko časa namenijo molži in predelavi mleka. Kot glavno slabost pa izpostavlja predvsem 
delo s papirji, saj "za vsako stvar potrebujemo ogromno inšpekcijskih pregledov, 
laboratorijskih testiranj in dovoljenj".  
5.4.3 Dejavniki pri dobavi hrane 
Vsi kot glavni dejavnik pri izboru hrane izpostavljajo "kvaliteto" oziroma "kakovost v povezavi 
s pristnim okusom, ki ga izdelek mora imeti".  
Eden od izvajalcev gostinskih dejavnosti dejavnike loči glede na to, ali izdelke pridelajo sami, 
ti so tudi "najbolj kakovostni in okusni", medtem ko ostale izdelke kupujejo po potrebi in tudi 
dejavnike prilagodijo temu, "včasih kupimo kar v našem Mercatorju, drugič pa na primer od 
enega zelo dragega dolenjskega kmeta, ki nam zelenjavo pride ponudit na dom". Hrano raje 
kupujejo neposredno od kmetov, četudi je ta dražja, saj menijo, da s tem podpirajo slovenske 
kmete.  
Drugemu se pri nakupu hrane zdi pomembna tudi konstantna kakovost in poreklo, ki mora biti 
slovensko, prav tako meni, da na končno odločitev vpliva tudi cena izdelkov.  
Intervjuvancu, ki s svojim gostinskim obratom tesno sodeluje z lokalnimi kmeti in krepi 
lokalno skupnost, pa se zdi pomembna "prezentacija surovine", da je "zelenjava lepo očiščena, 
lepo tretirana in prezentirana", tako izraženo "spoštovanje do surovine". Pri nakupu hrane je 
"kakovost pred ceno".  
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5.4.4 Lokalno 
Eden od intervjuvancev lokalno razume z vidika pridelave ali proizvodnje, na primeru mesne 
industrije to pomeni, da "imajo rejo recimo vsaj nekaj mesecev, pol leta pri sebi in s tistim 
načinom dela potem postane bolj ali manj avtohtona zadeva".  
Ostali lokalno definirajo precej skladno, in sicer glede na območje, kjer se nahajajo in njihovo 
okolico, kot navajajo v intervjujih: "Tukaj, v okolici par kilometrov," "kar je recimo v naši in 
ne sosednji dolini, v našem primeru je to, kar je ustvarjeno v Zgornji Savinjski dolini," "kamor 
se recimo odpravljamo vsakodnevno, kar ti ne predstavlja v narekovajih izleta, ampak zgolj 
skok v trgovino," "petindvajset kilometrov radija je še zmeraj lokalno." Intervjuvanec, ki ima 
svoj gostinski obrat v Ljubljani, prav tako meni, da je lokalno »to, kar je v bližnji okolici 
Ljubljane".  
Pri definiranju lokalnega, glede na oddaljenost območja pridelave od območja prodaje, eden 
od intervjuvancev izpostavlja, da se dolžina razdalje razlikuje znotraj posameznih držav, "na 
Švedskem imajo štiristo kilometrov in oni rečejo mikro lokalno, v Sloveniji je mikro lokalno 
recimo deset ali pa lokalno petindvajset kilometrov". 
Omenjena sta bila tudi pojma mikro lokalno, "to pa je v neposredni bližini, recimo deset 
kilometrov", in domače, ki je pridelano "po starih receptih" in "se prenaša iz roda v rod".   
5.4.5 Lokalna hrana 
Eden je izpostavil neustrezno rabo pojma lokalno s strani izvajalcev gostinskih dejavnosti in 
meni, da bi "lokalno tudi moralo biti označba, ki je posebna, ni nekaj samoumevnega". Prav 
tako izpostavlja, da lokalno pridelana hrana še ne pomeni nujno najbolj okusne hrane oziroma 
pristnost okusa ni zagotovljena za vse izdelke, kot pravi, "ljudje velikokrat narobe razumejo, 
ni rečeno, da bo trenutno lokalni paradižnik najboljši, kar ga lahko dobiš", in nadaljuje, "je pa 
sigurno najboljše z vidika, da prepotuje najkrajšo pot do tebe in ni bil škropljen, ker lahko imaš 
nadzor nad tem".  
Vsi ponudbo prilagajajo glede na sezonskost živil, "če delaš lokalno, se moraš ti prilagoditi 
sezoni". Štirje imajo bolj stalno ponudbo in se sezonskost odraža predvsem pri ponudbi 
zelenjave, ki je takrat na voljo: "Glede na sezono dodamo kakšno drugo zelenjavo, ki je sicer 
ne bi," "jeseni precej bolj vključujemo gobe, ki jih tudi sami naberemo," "v mesecu maju, ko 
imamo sveže, je poudarek na špargljih," "ko je recimo rdeča pesa, korenje, je to priloga k mesu, 
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ne dajemo zraven paprike. Poleti, ko je sveža paprika, ko ima dejansko okus po papriki, je pa 
priloga paprika."  
Eden od ponudnikov menije pripravlja dnevno in jih prilagaja glede na surovine, ki so tisti dan 
na voljo, kar ocenjuje kot njihov največji dosežek, "dnevno sodelovanje z lokalnimi kmeti, 
poraba lokalnih surovin na dnevni bazi". Kot pravi, to posledično oblikuje in krepi lokalno 
skupnost: "Vsi nekako želijo, ker je majhna skupnost, med seboj sodelovati." 
5.4.6 Motivi, prednosti in slabosti 
Izvajalci gostinskih dejavnosti zaznavajo prednosti in slabosti predvsem v povezavi s 
sodelovanjem z lokalnimi pridelovalci, ki so, kot navajajo v intervjuju, "bolj fleksibilni" in 
"prilagodljivi". Eden tudi ugotavlja, da so "lokalni pridelovalci manjši in manj uporabljajo 
pesticide".  
Kot slabo stran sodelovanja izpostavljajo predvsem odnos, ki ga je težko vzpostaviti, saj 
"kmetje ne znajo sami sebe prodati", "so premalo odločni" in  "ne znajo ceniti hrane, ki jo 
pridelajo, vse se jim zdi samoumevno". Eden od intervjuvancev pravi: "V Istri moraš ljudi 
skoraj prositi, da ti kaj prodajo." Težave zaznavajo tudi potem, ko se odnos že vzpostavi, saj 
lokalne pridelovalce oziroma kmete, kot omenjata dva, "ves čas priganjaš in jim težiš". Tretji 
meni, da je sodelovanje težje zaradi prilagajanja ponudnikov pridelovalcem in obratno: "Ni 
tako kot v trgovini, ko samo nekaj zahtevaš in je samoumevno, da je tam. Pri lokalnem se 
moraš prilagoditi sezoni [...], v enem letnem času nekaterih stvari pač ni." 
Eden od sodelujočih meni, da je težava v nezadostni količini pridelane zelenjave, "Slovenija 
naredi na primer premalo solate, da bi jo dali v vrtce, gostilne, na tržnico".  
Trije kot glavno težavo zaznavajo tudi doseganje konstante kakovosti in količine izdelkov. 
Eden v zvezi s tem pravi: "Najdeš enkrat enega dobrega dobavitelja z nečim dobrim, pa da 
potem tega ni, ker ne zmore skozi celo sezono tega pridelovati," in dodaja, "za kvaliteto se 
moraš res potruditi in ves čas iskati nove ponudnike." 
Drugi kot problem ocenjuje svojo lastno ugotovitev, da se "kmetje želijo približati trgovinskim 
standardom", zato meni, da je sodelovanje z lokalnimi pridelovalci še precej v razvoju.  
Kot prednosti in hkrati tudi glavni motiv za ponudbo lokalne hrane vsi izpostavljajo "kvaliteto". 
Dvema se prav tako zdi pomembna sledljivost, eden od njiju pravi: "Meni je važno, od kje 
pride hrana [...], da imaš nadzor nad sourcingom." 
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Intervjuvanec, ki s svojim gostinskim obratom podpira obstoj lokalne skupnosti, kot prednost 
zaznava naravo, ki je za njihovo območje značilna in omogoča, da "se krave večino pasejo 
zunaj in imajo dobro hrano". 
Za ponudbo lokalne hrane je "potrebna večja fleksibilnost in odvisnost od sezone", meni eden 
od sodelujočih in hkrati dodaja, da je pri tem pomembna tudi usklajenost zaposlenih, "vse 
skupaj mora biti sinhrono, dovolj dobro mora komunicirati tudi ekipa, natakar, kuhar", kar pa 
ni lahko doseči, "tudi, ko dobiš prave ljudi, še vedno lahko niso pravi".  
5.4.7 Gosti 
Odzive gostov zaznavajo precej usklajeno, v intervjujih navajajo: "Vedno znova hvalijo našo 
hrano in verjamemo, da je to predvsem zato, ker je hrana domača," "radi hodijo, verjetno prav 
zaradi tega, ker je lokalno, domače in sezonsko," "tujci si želijo domače hrane, mislim, da to, 
kar pričakujejo od nas." 
Prav tako enotno ugotavljajo, da zaradi močne vpetosti tradicije v vsakodnevno življenje 
slovenski gosti manj cenijo ponudbo lokalno pridelane hrane, "vse se zdi samoumevno", 
"lokalni gostje imajo vse na dosegu roke ali pa si znajo sami pripraviti".  
5.4.8 Kulinarični turizem 
Vsi izražajo pozitivno naklonjenost kulinaričnemu turizmu: "Zdi se mi zelo pomembno, da 
imajo ti kraji neko lokalno značilno ponudbo," "dobijo tukaj nekaj lokalnega, domačega [...], 
turisti ravno to iščejo." Ponudniki, ki imajo svoje gostinske obrate bolj na podeželju, posvečajo 
manj pozornosti kulinaričnemu turizmu in njegovemu pomenu v povezavi s promocijo lokalne 
hrane kot tisti v Ljubljani in njeni okolici.    
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6 Sklep  
 
Rezultati raziskave potrjujejo prisotnost trenda vse pogostejše ponudbe lokalne in hiperlokalne 
hrane pri izvajalcih gostinskih dejavnosti v Sloveniji. Kakovost lokalne hrane se je, kot 
ugotavljajo tudi avtorji podobnih raziskav, izkazal kot prevladujoč motiv za tovrstno ponudbo 
hrane. Med pomembnimi dejavniki izpostavljajo tudi sledljivost in nadzor nad pridelavo in 
predelavo hrane ter rejo živine. Pri nikomer od sodelujočih tržne ureditve, trajnostne prakse in 
zmanjšanje negativnih vplivov na okolje ne botrujejo samooskrbnemu delovanju. Obravnavani 
izvajalci gostinskih dejavnosti prav tako ne izpostavljajo krajših distribucijskih poti kot motiv 
za ponudbo lokalne hrane, vendar je njihovo delovanje precej skladno s konceptom kratkih 
verig.  
Kot eno izmed prednosti sodelujoči navajajo večje zaupanje gostov. Njihovo prizadevanje, da 
lahko gostom vedno zagotovo povedo, kje in kako je bila hrana pridelana, vsekakor izraža 
namero zadovoljevanja potreb potrošnikov, tako z vidika zagotavljanja informacij kot z vidika 
krepitve občutka višje stopnje nadzora nad živilsko industrijo. Kot enega od glavnih 
dejavnikov za naklonjenost lokalni hrani izpostavljajo tudi predhodne raziskave potrošnikov. 
Vseeno pa ponudniki pri slovenskih gostih izpostavljajo njihovo dojemanje lokalne hrane kot 
samoumevno, predvsem zaradi prisotnosti tradicije in razpoložljivosti doma pridelane hrane 
oziroma hrane, pridelane v lokalnem okolju.  
Navedene prednosti, ki jih zaznavajo izvajalci gostinskih dejavnosti, prevladajo nad dodatnim 
znanjem in količino dela, ki ga samooskrba ali sodelovanje z lokalnimi pridelovalci zahtevata. 
Skladno z rezultati predhodnih raziskav veliko pozornosti namenjajo vzpostavljanju odnosov 
z lokalnimi pridelovalci, saj je potrebno veliko prilagajanja. Kot glavno prednost lokalnih 
pridelovalcev zaznavajo njihovo majhnost in posledično manjšo uporabo pesticidov ter večjo 
prilagodljivost. Ugotavljajo pa, da je še veliko prostora za napredek, predvsem z vidika 
zagotavljanja konstantne in zadostne količine hrane.  
Pri nakupovanju živil, katerih zadostnih količin jim lokalno okolje ne zagotavlja, stremijo k 
izdelkom s slovenskim poreklom. Nekateri zaradi specifičnosti sestavin, vključenih v ponudbo, 
nekaj zelenjave kupijo v Italiji. Z namenom doseči pristnost okusa, menije prilagajajo glede na 
sezono in nudijo hrano, ki je takrat na voljo, kar se odraža predvsem v prilagojeni ponudbi 
zelenjave.  
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Razumevanje lokalnega je med izvajalci gostinskih dejavnosti precej skladno interpretirano z 
vidika območja pridelave in/ali predelave hrane in njenega porekla glede na območje prodaje. 
To pomeni njihova bližja okolica, vendar ne območje celotne Slovenije, kot pojem definira 
Zakon o kmetijstvu.  
Zaradi majhnosti vzorca rezultati skupaj s pomanjkanjem študij s področja ponudbe lokalne 
hrane izvajalcev gostinskih dejavnosti v Sloveniji ne omogočajo poglobljenega razumevanja 
preučevanega problema. Prav tako so rezultati zaradi različnih naravnih danosti v različnih 
državah, ki pomembno vplivajo na percepcijo lokalnega, težko primerljivi s predstavljenimi 
študijami v tujini.  
Tekom izvajanja intervjujev sem ugotovila, da bi bila študija primera morda bolj ustrezen 
metodološki pristop z vidika lažje primerljivosti s podobnimi študijami v tujini, saj sem pri 






V diplomskem delu sem raziskovala motive za ponudbo lokalne oziroma hiperlokalne hrane 
izvajalcev gostinskih dejavnosti v Sloveniji in ugotovila, da so v osnovi precej skladni z 
ugotovitvami ostalih avtorjev primerljivih raziskav v drugih državah.  
V skladu s kriteriji spektra "alternativnega" živilskega sektorja bi lahko sodelujoče ponudnike 
umestili na šibkejši konec, saj večina bolj izpostavlja kakovostne aspekte hrane, ki jo nudijo. 
Prav kakovost lokalno pridelane hrane je namreč izpostavljena kot glavni motiv za tovrstno 
ponudbo in samooskrbo. Sledijo ji še pristnost okusa, možnost zagotavljanja konstantnosti in 
dejstvo, da gostom vedno lahko jamčijo, kje in kako je bila hrana pridelana ali živina rejena. 
To se odraža tudi v ponudbi hrane, ki jo pridelajo in predelajo sami, saj je večina vključenih v 
raziskavo tudi pretežno samooskrbnih. Kot to ugotavlja Knudsonova (2014) za Ameriko, to 
potrjuje prisotnost trenda ponudbe hiperlokalne hrane tudi v Sloveniji.  
Razloga za svoje delovanje sodelujoči izvajalci gostinskih dejavnosti ne utemeljujejo z vidika 
spodbujanja trajnostnih kmetijskih praks ali krepitve podobe gostinskega obrata.  
Glavni izziv, s katerim se soočajo, je zmožnost lokalnih kmetij, da bi pridelale zadostno 
količino hrane znotraj dogovorjenega časovnega okvira. Težav z zanesljivostjo vira ali načina 
pridelave in/ali predelave hrane ter z neustrezno distribucijsko infrastrukturo ne zaznavajo, 
vseeno pa izpostavljajo, da ponudba lokalne hrane zahteva ogromno dela in prilagajanja, tudi 
v povezavi z dostavo hrane, vendar tega ne zaznavajo kot slabost.  
Kljub majhnosti vzorca so pridobljeni rezultati dobro izhodišče za nadaljnje raziskave, ki bi se 
morale osredotočati predvsem na potrošnike in njihovo razumevanje lokalnega ter na vzroke 
naklonjenosti konceptu ponudbe lokalne hrane. Prav tako bi bilo zanimivo raziskati odnos 
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